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O Cerrado é o Segundo maior bioma brasileiro e possui ua grande biodiversidade, tanto de 
fauna, quanto flora. Das espécies vegetais, muitas delas são árvores frutíferas e uma delas é a 
bacaba-de-leque (Oenocarpus distichus Mart.), usada tanto in natura, quanto no prepare de 
geleias, bebidas e extração de óleo. O objetivo desta pesquisa foi analisar as propriedades 
antioxidants de extratos aquosos da polpa de bacabas colhidas no município de Palmas/TO, 
através dos testes de quantificação de fenólicos totais, poder redutor do íon férrico e sequestro 
do radical livre 2-2-difenil-1-picril-hidrazil. Os resultados mostraram que os extratos 
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apresentaram um baixo conteúdo de fenólicos totais e baixa atividade de sequestro de radicais 
livres, mas mostraram um Elevado poder redutor. Concluimos que, através dos resultados, que 
o extrato aquoso de bacaba não apresentou uma atividade antioxidante satisfatória.  
  
 Palavras-chave: Atividade antioxidante, compostos fenólicos, frutos do Cerrado, 




The Cerrado is the second largest Brazilian biome and has a great biodiversity, both fauna and 
flora. Of the vegetal species, many of them are fruit trees and one of them is the fan 
(Oenocarpus distichus Mart.), Used both in natura and in the preparation of jellies, drinks and 
oil extraction. The objective of this research was to analyze the antioxidant properties of 
aqueous extracts of bacabas pulp harvested in Palmas / TO, through total phenolic 
quantification tests, ferric ion reducing power and 2-2-diphenyl-1 free radical sequestration. -
picril-hydrazine. The results showed that the extracts had a low total phenolic content and low 
free radical scavenging activity, but showed a high reducing power. We conclude that, through 
the results, that the aqueous extract of bacaba did not present a satisfactory antioxidant activity. 
 
 Keywords: Antioxidant activity, phenolic compounds, Cerrado fruits, Oenocarpus distichus, 
reducing power. 
 
1  INTRODUÇÃO 
O cerrado é um bioma brasileiro biodiversificado, segundo maior da América latina, 
no qual mais de 4400 espécies endêmicas de plantas foram identificadas. Dentre estas espécies 
encontram-se árvores frutíferas cujos frutos são bem conhecidos e apreciados na alimentação 
das comunidades locais (MYERS et al., 2000; SANO et al., 2010). 
São frutos com bom teor nutricional, contendo vitaminas A, C, E e minerais, como 
zinco, selênio e magnésio. Além disso pesquisas vem demostrando a presença de compostos 
bioativos de interesse terapêutico importantes para a saúde humana (BAILÃO et al., 2015). 
A bacaba é um fruto de uma palmeira, se apresentando como drupas violáceas, 
encontrado no cerrado e também na Amazônia. Apresenta alto conteúdo de lipídeos, 
carboidratos e fibras, bem como compostos bioativos (SANTOS, ALVES, ROCA, 2015; 
GUIMARÃES, 2013). Dentre os compostos bioativos, os flavonoides ganham destaque em 
sua composição (FINCO et al, 2012; CARVALHO et al., 2016).  
Os estudos de Canuto et al (2010) e Santos et al (2013) mostraram uma boa capacidade 
antioxidante da bacaba quando comparada com outros frutos da região. Porém os resultados 
podem ser diferentes quando se avaliam espécies diferentes do mesmo fruto (HERNÁNDEZ-
CARRIÓN, HERNANDO, AQUILES, 2013). É sabido que, dependendo da região aonde o 
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fruto é colhido a quantidades de compostos bioativos presentes podem variar (PEÑAS et al., 
2011; CARUSO et al., 2015). 
Os estudos sobre a atividade antioxidante acima citados, entretanto, foram feitos com 
solventes orgânicos do fruto. Sendo assim, o objetivo deste estudo foi de avaliar a atividade 
antioxidante do extrato aquoso da bacaba-de-leque (Oenocarpus distichus Mart.), sendo o 
extrato aquoso uma das formas mais usadas e de fácil preparo pela população (como na forma 
de sucos, por exemplo). 
 
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
Preparo da matéria prima: Os frutos de bacaba-de-leque (Oenocarpus distichus Mart.) 
utilizada neste estudo foram colhidos maduros. Foi verificado a ausência de danos mecânicos 
e contaminação visível do epicarpo. Feito isto, foram higienizados em solução de hipoclorito 
de sódio (200 mg.L-1) por 15 minutos, enxaguados em água corrente e mantidos congelados 
em freezer a -18 ºC até seu uso. 
A espécie Oenocarpus distichus (Mart.) foi identificada através da confecção de 
exsicata depositada no Herbário do Departamento de Biologia da Fundação Universidade do 
Tocantins (UNITINS), sob o número 5870. 
Em momento prévio a realização das análises os frutos foram descongelados em água 
aquecida (~80 ºC), descaroçados manualmente e a polpa foi separada para o preparo do extrato 
aquoso. Em seguida foi feita a filtração à vácuo com funil de Buchner e papel filtro para 
remoção das partículas menores. As concentrações dos extratos aquosos foram de 0,03 g.mL-
1, 0,06 g.mL-1 e 0,13 g.mL-1, respectivamente, para os testes de fenois totais, enquanto no 
ensaio de poder redutor e sequestro de radicais foi utilizada apenas o extrato na concentração 
de 0,13 g.mL-1 (maior concentração).  
Todos os ensaios antioxidantes foram realizados no Laboratório de Ciências Básicas e 
Saúde (LACIBS) e as bacabas-de-leque foram mantidas congeladas no Laboratório de Técnica 
Dietética do Complexo Laboratorial de Nutrição, ambos da Universidade Federal do Tocantins 
(UFT). 
Quantificação de Fenois Totais: Foi utilizada a metodologia descrita por Singleton & 
Rossi (1956) adaptada por Bonoli et al., (2004). Alíquotas de 0,1 ml dos extratos foram 
diluídos em 0,5 ml do reagente Folin-Ciocalteau e, posteriormente acrescentados 6 ml de água 
destilada, sendo submetido a agitação em vórtex por 1 minuto. Feito isso, foi adicionado 2 ml 
de solução de carbonato de sódio a 15%, sendo novamente submetido a agitação em vórtex 
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por 30 segundos e, logo após, teve seu volume completado para 10 ml com água destilada. 
Após repouso ao abrigo da luz por 2 horas, foi realizada a leitura em espectrofotômetro a 750 
nm, usando como “branco” todos os reagentes, exceto o extrato. 
O teor de fenólicos totais foi determinado por interpolação da absorbância das amostras 
comparada a uma curva de calibração feita com ácido gálico nas concentrações de 10 a 350 
g/ml e expressos como mg equivalentes de ácido gálico (EAG) por grama de extrato. A 
equação da reta obtida foi Y = 0,002703* X-0,02577 (regressão linear) e o coeficiente de 
determinação (R2) foi de 0,9939. 
Poder Redutor (teste do Ferricianeto): Este ensaio foi realizado conforme metodologia 
descrita por Oyaizu (1986) adaptado por Abrahão (2007).  Alíquotas de 0,1 mL do extrato 
foram diluídas em 1 mL de etanol absoluto e transferidas para tubo de ensaio contendo 2,5 mL 
de tampão fosfato (0,2 M pH 6,6) e 2,5 mL de ferricianeto de potássio a 1% (m/v). A mistura 
foi incubada em banho-maria a 45 °C, por 20 minutos. Alíquotas de 2,5 mL de ácido 
tricloroacético a 10% (m/v) foram adicionadas ao tubo de ensaio, com posterior agitação. Em 
seguida, foram transferidas para outro tubo alíquotas de 2,5 mL desta solução, no qual foram 
adicionados 2,5 mL de água destilada e 0,5 mL de Cloreto Férrico a 0,1% (m/v) com posterior 
agitação. A leitura das absorbâncias foi realizada a 700 nm. O aumento da absorbância indica 
o aumento do poder redutor. A atividade redutora dos extratos foi expressa como porcentagem 
de inibição em comparação ao antioxidante sintético BHT (di-terc-butil-hidroxitolueno) e 
ácido L-ascórbico, respectivamente, usados como padrão. 
Sequestro de radicais livres pelo radical DPPH: A avaliação quantitativa da atividade 
antioxidante foi realizada monitorando-se o consumo do radical livre 2,2-difenil-1-picril-
hidrazil (DPPH) pelas amostras, através da medida do decréscimo da absorbância de soluções 
de diferentes concentrações. As medidas foram feitas em espectrofotômetro, a 515 nm, tendo 
como controle positivo o ácido L-ascórbico e o BHT, seguindo a metodologia proposta por 
Brand-Willians et al., (1995), com a adaptação de Pereira et al., (2012). 
Inicialmente foram preparados 50 ml de solução estoque de DPPH em metanol, na 
concentração de 40 g/ml, mantida sob refrigeração e protegida da luz. Foram feitas diluições 
de 35, 30, 25, 20, 15, 10, 5 e 1 g/ml. A curva analítica foi construída a partir dos valores da 
absorbância a 515 nm de todas as soluções, tendo como o “branco” o metanol. 
Soluções do extrato e do controle positivo foram diluídas em metanol nas 
concentrações de 250, 200, 150, 100, 50, 25 e 1 g/ml. As leituras das absorbâncias das 
misturas reacionais (0,3 ml da solução da amostra ou do controle positivo e 2,7 ml da solução 
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estoque de DPPH na concentração de 40 g/ml) foram realizadas a 515 nm após 1 hora. A 
mistura de metanol (2,7 ml) e da solução metanólica do extrato (0,3 ml) foi utilizada como 
“branco”, sendo feito um tubo “branco” para cada concentração. 
A partir da equação da curva analítica de DPPH e dos valores de absorbância no tempo 
de 1 hora, para cada concentração testada, foram determinados os percentuais de DPPH 
remanescentes (%DPPHREM), conforme a equação 1: 
%DPPHREM = [DPPH]T=t / [DPPH]T=0 x 100 
Onde: 
[DPPH]T=t corresponde à concentração de DPPH no meio, após a reação com o extrato; 
[DPPH]T=0 é a concentração inicial de DPPH, ou seja, 40 g/ml (100 mol/ml) 
A concentração eficiente, quantidade de antioxidante necessária para decrescer a 
concentração inicial de DPPH em 50% (CE 50), foi determinada a partir de uma curva 
exponencial de primeira ordem, obtida plotando-se na abscissa as concentrações da amostra 
( g/ml) ou do controle positivo e da ordenada, a porcentagem de DPPH remanescente 
(%DPPHREM). 
Os valores de absorbância em todas as concentrações testadas, no tempo de 1 hora, 
foram convertidos em porcentagem de atividade antioxidante (AA%), determinada pela 
equação 2: 
%AA = {[Abs|Controle-(Abs|Amostra-Abs|Branco)]x100}/Abs|Controle 
Onde: 
Abs/Controle é a absorbância inicial da solução metanólica de DPPH 
Abs/Amostra é a absorbância da mistura reacional (DPPH + amostra) com o valor do branco 
já descontado. 
Análises Estatísticas: Todas as análises realizadas seguiram um delineamento 
inteiramente casualizado, tendo três repetições para cada ensaio, cada um feito em triplicata. 
Os dados obtidos foram agrupados e analisados através de Análise de Variância – ANOVA, 
de dois fatores, seguido de teste de Tukey, com nível de significância de 5%. Os cálculos das 
curvas de calibração e as análises estatísticas foram feitas através do programa estatístico 
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3 RESULTADOS E  DISCUSSÃO 
 Para as análises dos teores de fenois totais, os resultados estão agrupados na Tabela 1 
que mostra as médias dos extratos em diferentes concentrações, expressos em mg EAG.mL-1 
de extrato.  
Tabela 1: Teor médio de fenóis totais dos extratos expressos em mg de Equivalente de Ácido Gálico/g de 
extrato. * 
Concentração dos extratos Média ± DP (mg 
EAG/100g) 
0,03g/mL 0,09 ± 0,01 
0,06g/mL 0,14 ± 0,01 
0,13g/mL 0,26 ± 0,01 
*: Média + desvio padrão do teor de fenois totais dos extratos em diferentes concentrações. 
 
Alguns trabalhos encontraram valores de fenois em bacabas superiores ao encontrado 
neste estudo, com valores entre 1,1 a 125 mg EAG 100g–1 de amostra (CANUTO et al., 2010; 
FINCO et al., 2012; GUIMARÃES, 2013; RIBEIRO, 2015; CARVALHO et al., 2016), porém 
cada estudo utiliza protocolos diferenciados, com o uso de solventes como o metanol e acetona 
que melhor extraem os compostos fenólicos (ROCKENBACH et al., 2008; MARQUES, 
VIGO, 2009), além de promover sua concentração. Justificando assim a diferença entre os 
valores encontrados. Também influencia na composição dos frutos as condições climáticas, 
regiões geográficas, tempo de exposição ao sol e composição de solos, podendo também 
explicar a diferença no teor de compostos bioativos em frutos do mesmo subgênero botânico 
e cultivar (PEÑAS et al., 2011; CARUSO et al., 2015; KUMAR et al., 2017). 
Logo a maior concentração obtida neste trabalho foi de 0,26 mg EAG ml-1 utilizando 
o extrato aquoso e se aproximando do uso que a população faz destes frutos. 
A figura 01 mostra o percentual de atividade antioxidante (%AA) da bacaba, obtidos 
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Figura 1: Percentual de Atividade Antioxidante (%AA) do extrato de Oenocarpus distichus Mart. e dos grupos 
controle. Comparação do %AA do extrato de bacaba e dos controles usados neste ensaio. 
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Observa-se, que o extrato de bacaba obteve uma atividade antioxidante bastante 
inferior aos padrões testados, o BHT e ácido ascórbico, havendo baixíssima neutralização dos 
radicais DPPH, com isto não se obteve percentual de DPPH remanescente da amostra 
Os resultados deste tipo de ensaio revelam também a CE50, que é a concentração do 
extrato capaz de reduzir em 50% o teor de DPPH do meio reacional (OLIVEIRA, 2015). No 
entanto, com este extrato, o %AA foi tão inferior que, ao se interpolar uma curva de calibração, 
não foi possível se obter tal dado, pois a curva obtida mostra dados flutuantes.  
Baseado na metodologia de Brand-Willians et al. (1995), onde foram testados vários 
compostos isolados para avaliar suas propriedades de sequestro de radicais livres, os resultados 
foram expressos em %DPPHRem, que é o percentual de DPPH não consumido no meio 
reacional, bem como interpolação da CE50. Outras metodologias (RUFINO et al., 2007; 
SOUSA et al., 2007) dispõem os resultados em %AA (atividade antioxidante) e, ainda, a 
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Figura 2: Poder redutor dos extratos de Oenocarpus distichus Mart. e dos grupos controle. Médias ± DP das 
absorbâncias dos extratos de bacaba e dos padrões. 











A figura 2 mostra o resultado do teste de poder redutor do extrato de bacaba. As 
absorbâncias do grupo dos extratos foram muito maiores do que nos grupos controle 
(p<0,001). Contrariamente ao ensaio anterior, a bacaba mostrou um potencial antioxidante 
maior que os antioxidantes Ácido Ascórbico e BHT. 
Uma possibilidade de justificar esse comportamento do extrato estudado seria a 
presença de outros compostos não fenólicos que também são capazes de reduzir os íons 
férricos do ferricianeto, convertendo-o em ferrocianeto, provocando a formação do azul da 
Prússia, já que o mesmo não reage seletivamente com compostos fenólicos, podendo reagir 
com outros fitoquímicos que não apresentam atividade antioxidante, como alguns ácidos 
orgânicos e tióis que podem reduzir o ferro, mas não são, de fato, antioxidantes (BERKER et 
al., 2012). 
Em trabalhos investigando o potencial antioxidante do café (Coffea arábica), Abrahão 
(2007) encontrou um poder redutor de 45,5% e 30,2% para os cafés cru e torrado, 
respectivamente, comparados com o BHT. Santos et al. (2007) encontrou maior poder redutor 
em amostras de café torrado do que em cafés verdes, porém menor poder redutor em cafés 
muito torrados (20,3%) do que em cafés de menor torrefação (36,8%), também comparados 
com o antioxidante sintético BHT. 
 
4 CONCLUSÃO 
Foi possível mostrar, através deste estudo, que o extrato usado não apresentou 
quantidade significativa de compostos fenólicos. Quanto a atividade antioxidante, os 
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resultados foram controversos, justificando o porquê de não ser recomendado a execução de 
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